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肥嫩鴨子一宴，懦米一碗，火腿二一間，瘦肉三兩，蝦米半車，多聶三架 '筍一吏，花生米、鴨胞、鴨肝各一，鹽少許，醬油)湯匙，情丁小匙 ，酒半六皂，豬油二湯匙，葾薑少許，陳精少詐。
做法
•• 
@鴨洗淨土
A 毛，用掙布擦去水分，用鹽及味精塗抹鴨身內外，將葫蘆說
淨擺在鴨肚子中，放在大碗中盤碗蒸約二小時，蒸軟。、
@懦米沈淨，用清水浸泡兩小時，火腿蒸熟切
T'
瘦肉洗淨切
T'
蝦米
泡軟，多菇泡軟切
T'
筍去皮切丁，花生米用水泡一會去皮，鴨脆洗
淨切
T'
鴨肝洗淨切
TG
@起油鍋炒肉
T7
多菇，鴨胞肝，筍，蝦米，火腿，花生來，炒句加入
醬油、酒、塘，炒一會加入精米再炒一會加入泡冬菇蝦米的水的二〈 碗，將鍋蓋好用小火擱一詗
Q
@將鴨肉燕燭後，將鴨子輕輕擺在大碗中背部朝上，用刃輕輕割間，將
鴨骨起出，將個好的八寶懦米飯填入鴨中，再墓碗放入蒸靄中或隔水 蒸二十分中，吃時將鴨子扣入盤中。 油泡腎球
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•• 
鴨腎(即鴨抽)十個，若薑少許，馬錯薯三個，醬油半湯匙，塘半串起 '麻油一小陸'，味精少許，鹽一小匙，太白粉半小起，酒半大盤。
做法
•• 
@搞錯薯去皮切薄片，浸入水中一會即放入鍋中加鹽一小島故火上斌一
滾即用罩籬撈出去水。
@鴨臨去皮一切為兩，由凸的一面用刀切成小方格形不可切斷，切抒後
置碗中加入薑什少詐，酒半六起拌句。
@聾切末，懇切未。 @碗中加入一大叫起清水，鹽」小龍，味精少詐，太白粉半小起，醬油半
六匙，糖半大匙，麻油一小路詞句。
@馬鈴薯才放在沸泊中炸黃取出備用。 @將鴨胞吹入沸的深泊中略炸即取出即成球狀。 @一起油鍋
t
憑薑加入腎再將@中所謂的汁故久翻炒均句即可故久六盤中
'週圖擺上炸好的馬錯薯井
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